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Estes microrganismos analisaram-se 
utilizando com base o método 
apresentado na ISO 17410:2001. 
Inoculou-se 100 µL de cada diluição 
em meio Plate Count Agar – PCA 
(Merck), recorrendo à técnica do 
espalhamento. As placas foram 
incubadas a 15 ± 0,5 °C, durante 5 
dias. 
 
A contagem de microrganismos 
psicrotóficos foi realizada de acordo com a 
Norma Portuguesa 2307(1987), tendo-se 
adaptado o volume de inoculação 
conforme se descreve em seguida. 
Inocularam-se 100 µL de cada diluição em 
meio Plate Count Agar – PCA (Merck), 
recorrendo à técnica do espalhamento. As 
placas foram incubadas a 5 ± 1 °C, durante 
5-10 dias. 
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Estes microrganismos analisaram-se 
utilizando com base o método 
apresentado na ISO 4883:2003. Plate 
Count Agar – PCA (Merck), 
recorrendo à técnica do 
espalhamento. As placas foram 
incubadas a 30 ± 0,5 °C, durante 48 
horas. 
 
A contagem de microrganismos aeróbios 
mesófilos realizou-se com uma adaptação 
da Norma Portuguesa 4405(2001), como se 
descreve em seguida. Inocularam-se 100 µL 
de cada diluição em meio Plate Count 
Agar – PCA (Merck), recorrendo à técnica 
do espalhamento. As placas foram 
incubadas a 30 ± 1 °C, durante 48 horas. 
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Inoculou-se 100 µL de cada diluição 
em meio Sabouraud (Merck), 
recorrendo à técnica do 
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incubadas a 25 ± 0,5 °C, durante 72 
horas. 
 
Para a contagem de bolores e leveduras 
inocularam-se 100 µL de cada diluição em 
meio Sabouraud (Merck), recorrendo à 
técnica do espalhamento. As placas foram 
incubadas a 25 ± 1 °C, durante 3 a 5 dias. O 
procedimento foi adaptado da Norma 
Portuguesa 3277-1(1987). 
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 Na página 46, deverá ser eliminada a Figura 3.7 e a respetiva legenda.  
 
Secção: 4. Resultados e Discussão 
Página Linha Onde se lê Deverá ler-se 
50 
Quadro 
4.2 
Ácido Ascórbico 
mg/100g PF 
Ácido Ascórbico 
mg AA/100g PF 
Avaliação do potencial da Salicornia ramosissima para saladas frescas ou em pó (Sal Verde)   
Errata 
Nota: Na contagem de linhas, devem incluir-se os títulos e subtítulos, porém não devem  
ser consideradas linhas em branco, legendas, assim como cabeçalhos e rodapés.     .6. 
Secção: 4. Resultados e Discussão (Continuação) 
Página Linha Onde se lê Deverá ler-se 
51 2 …PF) apresentado por… …PF), estudo apresentado por… 
52 
Quadro 
4.3 | 5 
Sulfato (        ) Sulfatos (        ) 
53 6 … ramosissima, é… … ramosissima seca, é… 
53 13 …gramas de halófita. …gramas de PS da halófita. 
57 16 …as amostras clarearam. …as amostras escureceram. 
57 17 …que as amostras escureceram. ...que as amostras clarearam. 
64 8 | 12 …amostras Nature e… …amostras Nature Seal e… 
66 
Gráfico 
4.7 
Perda de eletrólitos da Salicornia 
ramosissima durante 21 dias de 
armazenamento. 
Perda de eletrólitos da Salicornia 
ramosissima durante 21 dias de 
armazenamento 
69 11 …amostras Nature e… …amostras Nature Seal e… 
69 16 …tratamentos Nature e… …tratamentos Nature Seal e… 
70 17 …tratamentos Nature e… …tratamentos Nature Seal e… 
74 5 
…de 0,03 
g/100g de PS… 
…de 0,03 g/100g de PS… 
75 2 …deste paramento nas… …deste parâmetro nas… 
76 8 4.2.1.6. Bactérias 
4.2.1.6. Microrganismos 
 
Microrganismos Psicrotróficos 
76 9 …de bactérias psicrófilas … …de microrganismos psicrotróficos… 
76 
Gráfico 
4.13 
Gráfico 4.13 – Bactérias psicrófilas da… 
Gráfico 4.13 – Microrganismos 
psicrotróficos da… 
76 15 …de bactérias psicrófilas… …de microrganismos psicrotróficos… 
77 
3|12|14  
21|22 
…de bactérias psicrófilas… …de microrganismos psicrotróficos… 
77 23 …o desenvolvimentos dos… …o desenvolvimento dos… 
77 25 4.2.1.7. Bolores e Leveduras Bolores e Leveduras 
79 13 4.2.1.8. Parâmetros Sensoriais 4.2.1.7. Parâmetros Sensoriais 
80 
Gráfico 
4.15 
Avaliação da aparência da Salicornia 
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Efetuou-se uma avaliação sensorial 
deste parâmetro, utilizando uma escala 
de 5 pontos, em que 1 é amarelado e 5 
é verde-escuro, considerando o valor 3 
como aceitável. 
Efetuou-se uma avaliação sensorial deste 
parâmetro, utilizando uma escala de 5 
pontos, em que o 1 significa amarelado e 
o 5 significa verde-escuro, considerando o 
valor 3 como verde-claro. 
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Para determinação de presença de 
microrganismos nas amostras de Sal 
Verde, pesquisaram-se diferentes tipos 
de microrganismos: bactérias e bolores 
e leveduras. 
Para a determinação da presença de 
microrganismos nas amostras de Sal Verde, 
pesquisaram-se microrganismos 
psicrotróficos, aeróbios mesófilos e ainda 
bolores e leveduras. 
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Para a verificação da presença de 
bactérias no Sal Verde da Salicornia 
ramosissima, pesquisaram-se bactérias 
psicrófilas, nas amostras armazenadas 
a 6 °C, e bactérias aeróbias mesófilas 
no Sal Verde armazenado à 
temperatura ambiente (≈25 °C). 
Nas amostras de Sal Verde armazenadas a 
6 °C pesquisaram-se microrganismos 
psicrotróficos, enquanto nas amostras 
armazenadas à temperatura ambiente 
(≈23 °C) se pesquisou a presença de 
microrganismos aeróbios mesófilos. 
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Quanto aos microrganismos psicrotróficos, 
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ii 1 3 Sarcornia perrenis Sarcornia perennis 
ii 1 5 Salicornia herbácea Salicornia herbacea 
ii 2 1 Clororila Clorofila 
ii 3 1 Carotenóides β-caroteno 
ii 11 
2 | 3 | 5 
6 | 7 
mg/100g(PF) mg/100g(PS) 
ii 19 7 g/100g(PF) g/100g(PS) 
 
